Pengaruh konsentrasi isolat protein kedelai terhadap karakteristik sosis ayam rendah lemak by Tandya, Geraldine Santoso
PENGARUH KONSENTRASI ISOLAT PROTEIN KEDELAI 
TERHADAP KARAKTERISTIK  



























PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 





KAJIAN PENGARUH KONSENTRASI ISOLAT PROTEIN 






Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian  















PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 





LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 




Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya: 
 
Nama : Geraldine Santoso Tandya 
NRP : 6103011042 
 
Menyetujui karya ilmiah saya: 
 
Judul: 
Pengaruh Konsentrasi Isolat Protein Kedelai terhadap Karakteristik 
Sosis Ayam Rendah Lemak  
Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital 
Library Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk 
kepentingan akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta. 
 
Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat 
dengan sebenarnya. 
 
Surabaya, Juli 2015 





Geraldine Santoso Tandya 
LEMBAR PERSETUJUAN 
Makalah Skripsi dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Isolat Protein 
Kedelai terhadap Karakteristik Sosis Ayam Rendah Lemak” yang 
ditulis oleh Geraldine Santoso Tandya (6103011042) telah diujikan dan 









Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si            Ch Yayuk Trisnawati, S.TP., MP 













LEMBAR PENGESAHAN  
 
 
Makalah Skripsi dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Isolat Protein 
Kedelai terhadap Karakteristik Sosis Ayam Rendah Lemak” yang 
diajukan oleh oleh Geraldine Santoso Tandya (6103011042) telah 





Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP 
























Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Skripsi saya yang berjudul: 
 
Pengaruh Konsentrasi Isolat Protein Kedelai terhadap Karakteristik 
Sosis Ayam Rendah Lemak 
 
adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar 
pustaka. 
 
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang 
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 
2014). 
 




Geraldine Santoso Tandya 
i 
Geraldine Santoso Tandya (6103011042). Pengaruh Konsentrasi Isolat 
Protein Kedelai terhadap Karakteristik Sosis Ayam Rendah Lemak   
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ABSTRAK 
Sosis ayam merupakan salah satu produk olahan daging ayam 
dengan menambahkan 30% lemak dalam pembuatan sosis ayam. Lemak 
tersebut dapat digantikan secara keseluruhan dengan fat replacer. Bahan 
yang dapat digunakan sebagai fat replacer adalah kacang merah kukus. 
Pembuatan sosis ayam rendah lemak masih memerlukan bahan tambahan 
yang dapat mengikat air sehingga menghasilkan sosis ayam rendah lemak 
dengan juiceness yang tinggi. Bahan tambahan yang digunakan adalah 
isolat protein kedelai. Konsentrasi isolat protein kedelai yang 
ditambahkan akan menentukan karakteristik sosis yang dihasilkan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi isolat 
protein kedelai terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik sosis ayam 
rendah lemak serta menentukan konsentrasi isolat protein kedelai yang 
tepat yang menghasilkan sosis ayam rendah lemak yang paling disukai 
panelis. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok dengan faktor konsentrasi isolat protein kedelai yang terdiri 
dari lima taraf, yaitu 0%,1%,2%,3%, dan 4% dengan lima kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi isolat protein kedelai 
berpengaruh nyata terhadap cooking loss, kadar air, juiceness, Water 
Holding Capacity (WHC), tekstur (hardness, springiness, cohesiveness, 
gumminess, chewiness, dan adhesiveness), dan kesukaan organoleptik 
(kenampakan dan rasa), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan 
organoleptik (warna, kemudahan digigit, kemudahan dikunyah, dan 
juiceness). Semakin tinggi konsentrasi isolat protein kedelai maka 
cooking loss, kadar air, dan juiceness semakin menurun. Semakin tinggi 
konsentrasi isolat protein kedelai maka tekstur dan WHC semakin 
meningkat. Perlakuan yang paling disukai panelis adalah sosis ayam 
rendah lemak dengan konsentrasi isolat protein kedelai 3%.  
 
 






Geraldine Santoso Tandya (6103011042). Effect of Soy Protein Isolate 
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ABSTRACT 
Chicken sausage is one of chicken meat products with addition 
30% fat in chicken sausage processing. Fat can be replaced overall with 
fat replacer. Steamed red bean can be used as fat replacer. Making low-fat 
chicken sausage still require additional materials which can bind water to 
produce a low-fat chicken sausages with a high juiceness. Additional 
material used is soy protein isolate. The concentration of soy protein 
isolate which is added will determine the characteristics of sausage. This 
study aimed to determine the effect of soy protein isolate concentration on 
physicochemical and sensory properties of low-fat chicken sausages and 
determine the concentration of soy protein isolate which produces low-fat 
chicken sausages most panelists favored. The experimental design used 
was Randomized Complete Block design with factor concentration of soy 
protein isolate that consisted of five levels: 0%, 1%, 2%, 3%, and 4% 
with five replications. The results showed the concentration of soy protein 
isolate significantly affected on cooking loss, moisture content, juiceness, 
Water Holding Capacity (WHC), texture (hardness, springiness, 
cohesiveness, gumminess, chewiness, and adhesiveness), and preferences 
sensory (appearance and flavor) , but did not significantly affect the 
sensory preferences (color, ease bitten, chewed ease, and juiceness). The 
higher concentration of soy protein isolate the cooking loss, moisture 
content, and juiceness decreased. The higher concentration of soy protein 
isolate the texture and WHC increased. The most preferred treatment is 
low-fat chicken sausage with soy protein isolate concentration of 3%. 
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